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自ブ ドウ酒のカモシ醸造に~っいて

(第2報)混濁 とその'清澄法につ いて

楠 田 息 衝

(昭和33年10月1日受理)

StudiesonWhiteWineMakingbyMeansofthePrefermentation,onSkirts,

part2.CloudingProblemsofthe.WineFermentedwithGrapeSkins

ByTadaeKusHIDA

皮仕込の白ブドウ酒がひど■く混濁し,長 く静逢し{Lも清澄しないーような場合に時々遭遇

する｡'昭印32年著者らが他の目的のために試醸した申州種皮仕込のブ ドウ酒もその例モ

ある｡

一般にブドウ酒の混濁は種々の原因によって起るので個々の混濁にういてその原因を究

明することはなかなか困難である｡普通,混濁物質としては微生物,金属 (鍋,鉄など),

蛋白質,酒石,酒石酸石灰,色素,､褐変物質,その他.コロイド性q)物質などがあげられて

いるが,これらのものが実際の混濁を起すにはブドウ痛内外の諸条件,例えば,酒精,糖

分,pH, 稔酸,色素,タンニン,酵素頬,温度,酸素,光など多数の因子が関係するも

のである｡

著者らは前述の混濁白ブドウ酒を清澄する必要上 その一部について二三の清澄浩を比

較実施し,生成酒の分析を行なって各清澄法の得失と供試品の混濁匹ついて少しく検討を

加えたのでその結果をこ にゝ報告する.

実 験 の 部

1∴ 供試ブドウ酒

前報1)でBP区として得られた酒,･即ち甲州種ブドヴ 1500gを WaringBlenderで

10秒間粉砕し,スクラーゼ 0.3g, メタカ l)(K2S20,) 0･5g,酒母 (OC-2)30ml及び

900酒精 80mlを加え,1升瓶に入れて室温で発酵させ,20日後布袋で圧搾して得た酒

液を淳引きして翌年6月まで室温に放置したものである｡その組成は酒精 12Vo1%,エ

キス 17g丑 絵酸は酒石酸として5.9g/Jであった｡

2. 予 備 試 験

まず供試品の一部を定量用折紙や石綿で炉過してみた｡折紙ではギうしても透明液が得
られないが,石綿では反覆炉過すると次第に透明液が得られるこ.とが認められたoLかし
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石綿炉過もかなり困難であるので,清澄剤の使用を考え,その使用量を次のようにして決

定 した｡

試験管に供試品 10mlづ 三分注し, これに少量のか こ溶かした清澄剤の所要量を加え

て,よく振塗し,室温に放置して清澄の良否を肉眼で観察したO清澄剤の種類及びその使

用法と予備試験の結果は次のようであった｡

1) 寒天 ‥普通に市販されている棒状のものを1%O_水溶液として使用し,0.1;0.2;

0･4g/l添加したものはいずれも供試ブドウ酒に上澄剤が得られない｡1g/lでは3日後き

れいな上澄剤が得られるが,その量は少なく,2g/lでは炉過不能であった0

2) アルギン酸ソーダ (純正イ邸 K裂)-:寒天と同様に使用したが結果は寒天の場合

とほと同様であるかまたは少し劣る｡

3) 脱脂大豆蛋白粉･KCP(株式会社科学研完所製):1%の懸濁液として使用し0.1-

2･Og/lではその量が増すに従っで清澄慶がよくなるが 2.0a/lでもまだ完全ではなく,

清澄させるためにはそれ以上を必要とする.

4) ベントナイ ト (久保田薬品KK製) ‥使用法 KCPの場合と同じ｡0.2;0.4gノJ

頗加したものは3日放置しても沈澱物を作らず濁ったまiである｡0.6a/lでは3日後多

量の沈澱を生じ,液は濁ったま でゝあるが,折紙で,炉過すると簡単に透明液 が得 られ
た｡

5) 卵白アJL･ブミン (小宗化学薬品KK製):1%の冷水溶として使用,6;12mg/lで

は上澄液が得られない.-19;25;32mg/lでは2日後きれいな上澄液が得られる0

6) ゼラチン-(藤田薬品KK製)‥粉状のものを1%の水溶液として使用した｡32mg/I

では2日後混濁したま でゝあったが, 64;96;128mg/lのものは1昼夜放置するとき

~れいな上澄液が得られた｡

7) タンニン酸 (大日本製薬KK袈) :1,0左の水溶液として使用したが,どの区分も清

澄 しなかった｡

3･ 供試品の清澄港些硬

予備試験の結果を参考にして供試品 250ml宛を次の如く清澄6-過した.炉澄後のブド
ウ酒はいずれも黄金色の光輝を発し,混濁液特春の悪臭もとれて,香味が著しく改良され

た｡

1) 石錦炉過 (AS)区 :よく水洗して乾燥した石綿3-4gをブドウ酒に投入して撹

辞 し,径 6･5cm のガラスフィルター (17G)で澄明液を得るまで常圧で反復軒過した｡

2) ベントナイ ト処理 (BE)区 ‥0･2gのベンけ イトをブドウ酒に加えてよ く振 盟

し,2昼夜放置後上澄液を定量折紙を用いて軒過した.

3) 卵アルブミン処理 (EA)区 ‥1%アルブミン冷水液 0･5mlをブドウ酒に加えて

よく振過して2昼夜放置して上澄液を折紙で折過した｡

4) ゼラチン処理 (GE)区 :3%ゼラチン水溶液 0･5mlを加えてよく振塗し, 2昼
夜放置して上澄液を溝紙で滴過した.

4. 清澄ブドウ酒の分析

分･析法は前報1)と同様である｡
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TABLEI.清澄ブドウ酒の分析結果 AnalysesofWinesClarified
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区分 ▲清澄剤 , 仝窒帯 ､… E･昌嘉 ′㌦ 瑠 臥 有 r 横 臥

wineClarilier,ノT.N.T.C. pH､T.A-: T､ M /LCI-L+S A X

誓g/･l･- 1♪桝J･ofO･1NNaOHper100mi.
AS Asbest 132 680 3.30 75 32.0 27.9 5.1_6.0 4.2､ 3.7

㌢ _･J ,1
BE Betonite 141 680 3.30 75 1

EA Eggalbumin155 650t 3.301 75 -

GE :Gelâtiae ㌔155 1560 3.30L 76､-33.0 28/0 5.1 6.0 5.5 3.7

cantr｡1 ･155 680 ･3.30 7占 36.5 28.5 5/2 6.0 5･.5 3.7

X,UnknownfractlOn･Forotherabbreviations亨eeTABLEⅡofthepreviouspaparI)･

実験緯果及び考察

皮仕込をした白ブドウ酒の混濁は石綿を使用して済過清澄することができるが,そのま

でゝは操作がかなり困難であるから,適当な炉過補助剤または清澄剤を併用することが徳

策である｡

べ -(乍ナイトは普通,辞退補助剤として使用されているが2),蛋白を除去する特性もあ

っで )適量使用する上混濁物を凝集殊澱させる清澄作用がある｡

寒天やアルギン酸 ソーダはある種の濁 りには卓効があるようだが4),供試料のように混

濁の甚しいものではその適量が多過ぎて (1g/∫),酒液を粘化させるので使用できない｡

KCP はブドウ酒醸造に使用されると清澄作用も現わすので5)混濁ブドウ酒の清澄剤と

しても応用されるがそのためにはかなり多量に使用しなければ効果がない｡

卵白による清澄は古くからブドウ酒工業に応用され,普通 1hlのブドウにつき生卵白

1-1.5個 (食塩 5-8g)が使用されている6)｡ 本実験では生卵白の代 りに卵白アルブ

ミンを使用して少量で好結果を得た (適量0.02a/l)｡アルブミン添加後ブドウ酒を60oC

位に加熱する時は混濁物と共に凝固して∴直ちに清澄液が得られるが,加熱しなくても､2

-3白1放置すればきれいな上澄液が得られた｡

ゼラチン及びタンニンを単独または併用する方淡も卵白と同株古くから行なわれている

清澄港である 6)O 普通白ブドウ酒には 0.1a/i,赤ブドウ酒には 0.2-0.3'g/lゐゼラチ

ンを使用するのが療準とされJタンニッを併用する場合には加えるべきゼラチンの約倍量

のタンニンをあらかじめ酒液に溶すことになっている｡本実験では 0.06a/l以上ゼラチ

ンを添加したものは1昼夜でよく清澄効果をあらわし,タンニンの併用を必要としなかっ

た｡

各清澄操作による成分喪化の中,共通的に著しい現象は総酸分が減少することセある.

これは有機酸の男､析結果からみて酒石酸が減少するためにおごJることがわかるが,酒石酸

の減少が大きい割に稔酸の減少が余.り大きくないことやpH-1の変化がほとんど見られない

ことから,清澄による酸分の減少は進離の酒石酸ではな･く･て,､酸性酒石酸カ1) (酒石)と

して除去されるためであろうと想像される｡
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全窒素は石綿 (AS)とベントナイ ト(BE)の場合は減少するが,卵白(EA)やゼラチ)I, ･ヽ1
ン(GE)の場合にはほとんど麺化しなかJ;た.これは混濁物の除去Klよって蛋白質が減少
するが卵白やゼラチン処理では加えた蛋白質の一部が液中に溶解するためであろう｡

タンニン及び色素癖 と石綿 (AS)によって減少しないが.EA 及び GE区のような賓白

添加によって減少する｡特からゼラ手･=/の場合は薯しかった｡

清澄後のブドウ酒の香味はどの清澄法によるものも混濁したものに比較して非常F.1優良

であり,清澄は単に混濁を取 り除いて外観をよくす争はかりでなLく香味を著しく̀改良する

ことが認められたo従って混濁ブドウ面の異臭は浪淘物質によるものであるからできるだ

け早期に清澄除去することが望ましい｡なお清澄操座別による香味の差違は供試品では余

り明瞭ではないが利き酒の結果ゼラチン (OE)がや 優ゝるようであった｡

供試晶の浪渇の原因は原料ブドウが収穫後時 日を経過し;幾分腐敗していたことIJP,初

めに酒精を添加したため発酵が連れて圧搾までの時間が長引いたことなど原料及び発酵上

の多くの欠陥に基 くものと思われる｡ブドウ臭の破砕に WaringBlender を用いなかっ

た他のブドウ酒も同様の混濁を生じたので醸造操作中に器具より入った金属イオンによる

ものでないことは確かであるO前述の如く,各清澄操作性よる成分変化より変えると,.王昆

濁物質は窒素物と酒石が多く含まれているようである｡しかしタンニン処理によって清澄

できないことからこの窒素物は恐らく種Jkの原因で既に凝固して変質している賓白質カ_頚管

石の結晶と結合して存在しているためであろう.しか●しこのものがどうして凝集沈澱また

は析出しないかの理由は全 く不明であ-る.なお混濁物の避虚については今後の研究が必要

である｡

l
一1-･1

-

1
r
-
--
-

-･呈

r
t

t

-
･-I
-
-

--
-

-

-
1
一丁-
1
.

要 旨

皮仕込をした白ブドウ酒でひどく混濁し,香味の悪い材料を使用して争準の清由 旋 よ
る清澄試験を行なった｡

供試品はそのま でゝは石綿折過はかなり困難であるが,適量のベンナナイTL,7)1,ブ.ミ

ンまたはゼラチンなどの処理によって容易に清澄させることができた｡清澄ブドウ酒はど

の方法によるものも酸分が減少し,香味が著しく改良された｡

･ベントナイトの適量は混濁物を凝集沈澱させる作用があって,酒質に変化を与えること.

は最も少ないと風音っれるOアルブミンやゼラチン処理は蛋白質の一部を酒液中に溶出させ

またタンニン色素類を減少させるがその時少量はアルブミンでは少ないがゼラチンではか

なり多い｡

供試ブドウ酒の混濁物は主として酒石と蛋白質を含むもので,香の悪い物質である｡

皮仕込自ブドウ酒では一般にタンニンや色素類が多過ぎて晶質が悪いのでこのようなブ

ドウ酒の清澄には操作が簡単で効果も一番確実なゼラチン清澄法が最も合理的のようであ

る｡なお清澄はできるだけ早期に行なう方がよいと考える.

終り一に臨み種 御々棺等を賜った発酵研究所大所文三所長,並びに小原巌教授に対し深謝の意を表

します｡
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